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DETAILED DESCRIPTION - The product comprises container A in wh 
there is disposed, under pressure, ready to drink dairy-based beve 
containing 0.5-5 g/1 of nitrogen protoxide or carbon dioxide. Cont 
A has head space of 9-15 vol.% of its total volume saturated with 
nitrogen in such way as to ensure relative pressure 1.5-4 bar. 
Container A can be metallic (can) or in form of plastic bottle. 

An INDEPENDENT CLAIM is also included for the process of 
preparation of the claimed product comprising: 

(a) preparation of dairy base; 

(b) pasteurization; 

(c) injecting nitrogen protoxide or carbon dioxide into dairy 
(in such way as to ensure gas content 0.5-5 g/1); 

(d) filling dairy base into container to 85-91% of its volume; 

(e) injecting liquid nitrogen into head space; and 

(f) closing and sterilizing the container. 

USE - In food and dairy industry, as dairy-based long-life dri 
pressurized container. 

ADVANTAGE - Thick foam, produced when the container is opened, 
not cause overflowing and has good stability. Drink can be stored 
ambient temperature over one year, and can be consumed cold as wel 
hot. 
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Description 

[0001] La presente invention concerne un ensemble 
comprenant un conteneur et disposee dans ledit conte- 
neur une boisson prdte a boire de longue conservation 
et sous pression. 

[0002] Le brevet GB 2299978 concerne deja une 
boisson prete a boire et sous pression conditionnee 
dans un conteneur. Cette boisson est a base de lait et 
contient du protoxyde d'azote ou du dioxyde de carbo- 
ne. Les inconvenients lies a ce systeme de condition- 
nement sont les suivants : tout d'abord, au moment de 
['utilisation, a savoir au moment ou le consommateur 
ouvre le conteneur, la quantite de mousse obtenue est 
minime, d'autre part, cette boisson est seulement pas- 
teurisee et doit etre proposee a la vente dans des lineai- 
res refrigeres et aucun espace de tete n'a ete prevu pour 
eviter que la mousse formee ne deborde hors du con- 
teneur et finalement cette boisson est uniquement pre- 
vue pour etre bue froide. Les brevets US 4'996'823 et 
5'009'901 concernent un procede d'emballage de bois- 
son, ainsi que I'emballage ainsi obtenu, dans lesquels 
on conditionne dans deux chambres separees la bois- 
son. La chambre principale contient la boisson et la 
chambre secondare, de plus petit volume, est percee 
d'un orifice et contient un gaz, qui lors de I'ouverture du 
recipient s'echappe a travers ledit orifice et cree une 
mousse a la surface de la boisson. L'inconvenient de 
cette solution est qu'on a un systeme complique et done 
onereux. 

[0003] Le but de la presente invention est de mettre 
a disposition du consommateur une boisson prete a boi- 
re qui developpe au moment de I'ouverture du conte- 
neur dans lequel elle est conditionnee une mousse bien 
epaisse et bien remanente, une boisson que Ton peut 
conserver a temperature ambiante pendant une annee 
et une boisson qui ne deborde pas lorsque le consom- 
mateur ouvre le conteneur et finalement une boisson 
que Ton peut aussi bien consommer froide que chaude. 
L'invention permet en outre de trouver une solution avec 
un emballage standard, sans chambre secondaire. 
[0004] La presente invention concerne un ensemble 
comprenant un conteneur et disposee dans ledit conte- 
neur une boisson prete a boire de longue conservation 
et sous pression, dans lequel la boisson est une boisson 
de base laitiere contenant entre 0,5 et 5 g/l de protoxyde 
d'azote ou de dioxyde de carbone et dans lequel le con- 
teneur a un espace de tete de 9 a 15 %, par rapport au 
volume total dudit conteneur, ledit espace etant sature 
en azote de maniere a avoir une pression relative com- 
prise entre 1 ,5 et 4 bar. 

[0005] On a constate que selon l'invention, la presen- 
ce d'azote dans I'espace de tete permet de maintenir la 
pression dans le conteneur et le protoxyde d'azote ou 
le dioxyde de carbone reste en solution au lieu de 
s'echapper dans I'espace de tete. On obtient une mous- 
se importante seulement dans les conditions definies ci- 
dessus de quantite de protoxyde d'azote ou de dioxyde 



de carbone dissous et de quantite d'azote dans I'espace 
de tete. On arrive au moment de verser le produit pret 
a boire a un volume de mousse compris entre 1 et 5 cm 
d'epaisseur. 

s [0006] Le conteneur utilise selon l'invention n'est pas 
critique : on peut prendre aussi bien un emballage me- 
tallique, qu'une bouteille. Dans les cas d'un emballage 
metallique, on envisage de preference une boTte en alu- 
minium avec un systeme d'ouverture facile connu dans 
I'etat de la technique. Dans ie cas d'une bouteille, on 
prend de preference une bouteille en plastique, par 
exempie en polyester ou polyethylene terephtalate 
(PET). 

[0007] La boisson a base laitiere est choisie dans le 
groupe constitue par un lait dilue, un lait normal, un lait 
concentre, un lait additionne de cafe, un lait additionne 
d'aromes, un lait acidifie ou fermente. La boisson a base 
laitiere peut contenir de la graisse lactique ou une autre 
graisse exogene, par exempie huile de palme, de colza, 
de soja ou un melange d'huiles et de graisse lactique. 
[0008] Par lait dilue dans la presente description on 
entend un lait contenant plus de 0,5 % de solides non 
gras, de preference entre 0.5 et 8,5 % de solides non 
gras. Par lait normal, on entend un lait classique du com- 
merce, par exempie ayant une teneur en solides non 
gras comprise entre 8,5 et 9 %. Par lait concentre, on 
entend un lait ayant une teneur superieure a 14 % en 
solides non gras, de preference une teneur comprise 
entre 14 et 20 % de solides non gras. Par lait additionne 
decafe, on entend une base de lait a laquelle on a ajoute 
de la poudre de cafe instantane, par exempie entre 0,2 
et 4 g de poudre par litre de lait. Par lait additionne d'aro- 
mes, on entend une base lait avec un arome de fruit, 
comme I'ardme de fraise, de framboise, ou tout autre 
type d'arome. Par lait acidifie ou fermente, on entend 
une base laitiere acidiftee a un pH compris entre 4,4 et 
3,5 par addition d'acide citrique, lactique, malique ou 
autres acides utilises communement dans I'industrie 
agro-alimentaire. Par lait fermente, on entend une base 
laitiere de type yaourt, kefir, et toute autre base laitiere 
fermentee par une ou plusieurs souches de lactoba- 
cilles ou bifidobacteries. 

[0009] La base laitiere contient en outre du sucre, des 
stabilisants (phosphate, citrate) et/ou epaississants si 
necessaires (hydrocolloTdes) , par exempie des pecti- 
nes dans le cas d'un lait acidifie ou fermente et des ard- 
mes tels queconnus dans I'industrie alimentaire. 
[0010] La presente invention concerne en outre le 
procede de fabrication de I'ensemble comprenant le 
conteneur et la boisson prete a boire, dans lequel on 
opere selon les etapes suivantes : 

on prepare la base laitiere ne melangeant tous les 
ingredients, 

on pasteurise cette base laitiere, 
on injecte le protoxyde d'azote ou le dioxyde de car- 
bone dans la base laitiere, 
on effectue le remplissage de la base laitiere dans 
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le conteneur a un taux de remplissage comprise en- 
tre 85 et 91 %, 

on injecte de I'azote liquide dans I'espace de tete, 
on ferme le conteneur et on sterilise. 

5 

[0011] La preparation de la base laitiere se fait par un 
melange de tous les constituants, a savoir le lait, le cafe 
si la boisson est aromatisee au cafe, les aromes, le Su- 
cre, les stabilisants. Ce melange est ensuite pasteurise 
par les moyens habituellement utilises dans I'industrie 10 
laitiere, comme par exemple un echangeur a plaques 
ou tubulaire. On injecte ensuite le gaz dans la base lai- 
tiere, a savoir de preference le protoxyde d'azote pour 
un produit a pH neutre ou le dioxyde de carbone pour 
un produit acide. L'injection peut etre realisee par injec- '5 
tion en ligne ou dans un reservoir de saturation. Les 
quantite de mousse les plus importantes sont obtenues 
avec des pressions dans le reservoir de saturation de 
i'ordre de 0,4 a 0,6 bar, ce qui correspond a une con- 
centration en protoxyde d'azote ou en dioxyde de car- 20 
bone comprise entre 0,5 et 5 g/l. Dans certains cas, il 
est possible d'obtenir une mousse plus importante avec 
des pressions encore plus elevees mais le produit n'of- 
fre pas une qualite opttmale parce que la mousse gicle 
hors du conteneur et parce que la pression dans le con- 25 
teneur est si haute que le conteneur se deforme lors de 
la sterilisation. 

[0012] Le remplissage des conteneurs, a savoir boi- 
tes metalliques, bouteilie en polyester ou tout autre re- 
cipient supportant la pression, s'effectue avec des ma- 30 
chines de remplissage utilisees generalement pour le 
remplissage des boissons gazeuses . Le conteneur est 
rempli a entre 85 et 91 % afin de laisser un espace de 
tete permettant le developpement de la mousse. Une 
quantite comprise entre 0,1 et 0,3 g d'azote liquide (cor- 35 
respondant a un espace de tete d'environ 40 ml) est en- 
suite injectee dans Pespace de tete afin d'eviter que tout 
le gaz dissout s'echappe dans I'espace de tete et fasse 
ainsi perdre a la boisson sa propriete moussante. La 
quantite d'azote liquide permet d'obtenir une pression 40 
relative dans le conteneur comprise entre 1 ,5 et 4 bar. 
Le conteneur est ensuite ferme, par exemple par sertis- 
sage. Le produit pret a boire est finalement sterilise, par 
exemple dans un sterilisateur a 116 °C pendant 12 mi- 
nutes. La sterilisation demande des contre-pressions 45 
relativement hautes par rapport a ceiles utilisees lors de 
la sterilisation des produits laitiers qui ne contiennent 
pas de gaz. La pression maximale enregistree dans les 
boftes est de 9 bar. 

[0013] La suite de la description est faite maintenant so 
en relation avec les exemples. 

Exemple 1 

[0014] Une base laitiere aromatisee a la banane est ss 
composee de 8,5 % de solides non gras lactiques, 1,6 
% de graisse lactique, 4 % de sucre et des aromes de 
banane. Du protoxyde d'azote est injecte dans la base 



laitiere disposee dans un reservoir de saturation, de ma- 
niere a atteindre dans ledit reservoir une pression de 
0,6 bar. La boisson est ensuite remplie dans une boTte 
en aluminium avec un espace de tete de 12 %. Une 
quantite d'azote liquide telle qu'une pression de 2,4 bar 
se developpe dans la boTte est injectee dans I'espace 
de tete. La boite sertie est ensuite sterilisee. 
[0015] Au moment de la consommation, la boisson 
prete a boire genere une hauteur de mousse de 1 ,5 cm 
apres avoir ete versee dans un verre. 

Exemple 2 

[0016] On reprend exactement les conditions de 
I'exemple 1 , mais dans ce cas, I'espace de tete n'est 
pas rempli d'azote liquide. La boisson prete a boire ne 
developpe pas de mousse. 

Exemple 3 

[0017] On reprend a nouveau les conditions de 
I'exemple 1 , mais dans ce cas on injecte une quantite 
moins elevee d'azote liquide, de maniere a avoir une 
pression totale dans la boite de 1 ,3 bar. La boisson prete 
a boire ne genere qu'une hauteur de mousse de 0,5 cm, 
ce qui est insuffisant. 

Exemple 4 

[0018] On prepare une base laitiere aromatisee au 
cafe qui contient 4 % de solides non gras, 1 % de ca- 
semate, 1 % de graisse, 0,5 % de cafe en poudre et 4 
% de sucre. Cette base eststabilisee par des phospha- 
tes. Du protoxyde d'azote est injecte de la meme facon 
que dans I'exemple 1. La boisson laitiere est ensuite 
remplie dans une boTte metallique en aluminium avec 
un espace de tete de 12 %. On injecte une quantite 
d'azote liquide dans I'espace de tete telle que la pres- 
sion finale est de 2,5 bar. Le produit final est sterilise en 
autoclave. Au moment de la consommation, ledit produit 
genere une mousse ayant une hauteur de 3,5 cm. II 
s'agit d'un cappuccino pret a boire qui mousse lors de 
I'ouverture de la boite. 

Exemple 5 

[0019] On repete I'exemple 4 en injectant dans I'es- 
pace de tete une quantite d'azote liquide permettant 
d'avoir dans la boTte une pression finale de 1 bar. Le 
produit pret a boire ne genere qu'une hauteur de mous- 
se de 0,5 cm. 

Exemple 6 

[0020] On prepare une base laitiere contenant 1 ,8 % 
de solides non gras, 9 % de sucre, 0,001 % d'alginate et 
on I'acidifie chimiquement ou on la fait fermenter. Le pH 
de la boisson est de 3,8. La boisson est pasteurisee et 
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on y injecte du dioxyde de carbone selon le meme pro- 
cede que dans I'exemple 1 . La pression dans le reser- 
voir est de 0,4 bar. La boisson est remplie dans des boT- 
tes metalliques. On injecte de I'azote liquide dans un 
espace de tete faisant 1 2 % du volume total, de maniere 
a ce que la pression dans la boite atteigne 3,5 bar. Les 
boTtes sont finalement sterilisees dans un autoclave a 
85 °C pendant 15 minutes. Le produit final genere une 
mousse de 2 cm de hauteur apres ouverture. 

Exemple 7 

[0021] On reprend les memes conditions que dans 
I'exemple 6 avec une pression de 1 bar dans le reservoir 
de stockage. Le produit pret a boire gicle hors du con- 
teneur lors de I'ouverture. 



Revendications 

1. Ensemble comprenant un conteneur et disposee 
dans ledit conteneur une boisson prete a boire de 
longue conservation et sous pression, dans lequel 
la boisson est une boisson de base laitiere conte- 
nant entre 0,5 et 5 g/1 de protoxyde d'azote ou de 
dioxyde de carbone, et le conteneur a un espace 
de tete de 9 a 15 %, par rapport au volume total 
dudit conteneur, ledit espace etant sature en azote 
de maniere a avoir une pression relative comprise 
entre 1 ,5 et 4 bar. 

2. Ensemble selon la revendication 1 , caracterise en 
ce que le conteneur est choisi dans le groupe cons- 
titue par un emballage metallique et une bouteiile. 

3. Ensemble selon I'une des revendications 1 ou 2, ca- 
racterise en ce que la boisson de base laitiere est 
choisie dans le groupe constitue par un lait dilue, 
un lait normal, un lait concentre, un lait additionne 
de cafe, un lait additionne d'aromes, un lait acidifie 
ou fermente. 

4. Ensemble selon la revendication 3, caracterise en 
ce que la boisson de base laitiere contient en outre 
du sucre, des stabilisants, des epaississants et des 
ardmes. 

5. Procede de fabrication de Pensemble selon I'une 
quelconque des revendications 1 a 4, dans lequel 
on opere selon les etapes suivantes : 

- on prepare la base laitiere ne melangeant tous 
les ingredients, 

on pasteurise cette base laitiere, 

on injecte le protoxyde d'azote ou le dioxyde de 

carbone dans la base laitiere, 

on effectue le remplissage de la base laitiere 

dans le conteneur a un taux de remplissage 
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comprise entre 85 et 91 %, 

on injecte de I'azote liquide dans I'espace de 

tete, 

on ferme le conteneur et on sterilise. 

Procede selon la revendication 5, caracterise en 
ce qu'on injecte du protoxyde d'azote ou du dioxyde 
de carbone de maniere a avoir dans la base laitiere 
une quantite de gaz comprise entre 0,5 et 5 g/l. 

Procede selon Tune des revendications 5 ou 6, ca- 
racterise en ce qu'on injecte entre 0,1 et 0,3 g 
d'azote liquide pour un espace de tete d'environ 40 
ml. 



Patentanspruche 

1. Einheit, umfassend einen Behalter und ein in die- 
sem Behalter angeordnetes, unter Druck stehen- 
des trinkfertiges Getrank langer Haltbarkeit, wobei 
das Getrank ein Getrank auf Milchbasis ist, das 0,5 
bis 5 g/l Stickstoffoxid oder Kohlendioxid enthalt, 
und der Behalter einen Kopfraum von 9% bis 15%, 
bezogen auf sein Gesamtvolumen, besitzt, der mit 
Stickstoff so gesattigt ist, daB ein relativer Druck 
zwischen 1 ,5 und 4 bar herrscht. 

2. Einheit nach Anspruch 1 , dadurch gekennzeich- 
net, daB der Behalter aus der Gruppe ausgewahlt 
ist, die aus einer Metal Iverpackung und einer Fla- 
sche besteht. 

3. Einheit nach einem der Anspriiche 1 oder 2, da- 
durch gekennzeichnet, daB das Getrank auf 
Milchbasis aus der Gruppe ausgewahlt ist, die aus 
verdunnter Milch, normaler Milch, konzentrierter 
Milch, mit Kaffee versetzter Milch, mit Aromastoffen 
versetzter Milch, angesauerter oder fermentierter 
Milch besteht. 

4. Einheit nach Anspruch 3, dadurch gekennzeich- 
net, daB das Getrank auf Milchbasis auBerdem 
Zucker, Stabilisatoren, Verdickungsmittel und Aro- 
mastoffe enthalt. 

5. Verfahren zur Herstellung der Einheit nach einem 
der Anspruche 1 bis 4, bei dem man in den folgen- 
den Schritten vorgeht: 

man stellt die Milchbasis her, indem alle Zuta- 

ten gemischt werden, 

man pasteurisiert diese Milchbasis, 

man spritzt in die M ilchbasis Stickstoffoxid oder 

Kohlendioxid ein, 

man fullt die Milchbasis in den Behalter mit ei- 
nem Fullgrad von 85 bis 91 % ein, 
man spritzt flussigen Stickstoff in den Kopfraum 
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ein, 

man verschlieBt den Behalter und sterilisiert. 

6. Verfahren nach Anspruch 5, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB man Stickstoffoxid Oder Kohlendi- 5 
oxid so einspritzt, daf3 man in der Milchbasis eine 
Gasmenge zwischen 0,5 und 5 g/l erhalt. 

7. Verfahren nach einem der Anspruche 5 oder 6, da- 
durch gekennzeichnet, daB man zwischen 0,1 10 
und 0,3 g flussigen Stickstoff bei einem Kopfraum 
von etwa 40 ml einspritzt. 



the container is closed and sterilised. 

6. Method according to claim 5, characterized in that 
nitrogen monoxide or carbon dioxide is injected so 
as to have a quantity of gas in the milk base of be- 
tween 0.5 and 5 g/l. 

7. Method according to either of claims 5 or 6, char- 
acterized in that between 0.1 and 0.3 g of liquid 
nitrogen is injected for a headspace of approximate- 
ly 40 ml. 



Claims 15 

1. Assembly comprising a container and disposed in 
the said container a long-life ready-to-drink bever- 
age under pressure, wherein the beverage is a milk- 
based beverage containing between 0.5 and 5 g/l 20 
of nitrogen monoxide or carbon dioxide, and the 
container has a headspace of 9 to 15 % based on 

the total volume of the container, the said space be- 
ing saturated with nitrogen so as to have a relative 
pressure of between 1 .5 and 4 bar. 25 

2. Assembly according to claim 1, characterized in 
that the container is chosen from the group consist- 
ing of a metal can and a bottle. 

30 

3. Assembly according to either of claims 1 or 2, char- 
acterized in that the milk-based beverage is cho- 
sen from the group consisting of a diluted milk ; a 
normal milk, a concentrated milk, a milk with the ad- 
dition of coffee, a milk with the addition of flavour- 35 
ings, an acidified milk or a fermented milk. 

4. Assembly according to claim 3, characterized in 
that the milk-based beverage additionally contains 
sugar, stabilisers, thickeners and flavourings. <o 

5. Method for producing the assembly according to 
any one of claims 1 to 4, wherein the following steps 
are carried out: 



45 



50 



the milk base is prepared by mixing all the in- 
gredients, 

this milk base is pasteurised, 

nitrogen monoxide or carbon dioxide is injected 
into the milk base, 



the milk base is filled into the containers to a 
filling level of between 85 and 91 %, 55 

liquid nitrogen is injected into the headspace, 
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Description 

[0001] La presente invention concerne un ensemble 
comprenant un conteneur et disposee dans ledit conte- 
neur une boisson prete a boire de longue conservation 
et sous pression. 

[0002] Le brevet GB 2299978 concerne deja une 
boisson prete a boire et sous pression conditionnee 
dans un conteneur. Cette boisson est a base de lait et 
contient du protoxyde d'azote ou du dioxyde de carbo- 
ne. Les inconvenients lies a ce systeme de condition- 
nement sont les suivants : tout d'abord, au moment de 
Putilisation, a savoir au moment ou le consommateur 
ouvre le conteneur, la quantite de mousse obtenue est 
minime, d'autre part ! cette boisson est seulement pas- 
teurisee et doit etre proposee a la vente dans des lineai- 
res refrigeres et aucun espace de tete n'a ete prevu pour 
eviter que la mousse formee ne deborde hors du con- 
teneur et finalement cette boisson est uniquement pre- 
vue pour etre bue froide. Les brevets US 4 , 996 , 823 et 
5'009'901 concernent un procede d'emballage de bois- 
son } ainsi que Pemballage ainsi obtenu, dans lesquels 
on conditionne dans deux chambres separees la bois- 
son. La chambre principale contient ia boisson et la 
chambre secondaire, de plus petit volume, est percee 
d'un orifice et contient un gaz, qui lors de Pouverture du 
recipient s'echappe a travers ledit orifice et cree une 
mousse a la surface de la boisson. L'inconvenient de 
cette solution est qu'on a un systeme complique et done 
onereux. 

[0003] Le but de la presente invention est de mettre 
a disposition du consommateur une boisson prete a boi- 
re qui developpe au moment de i'ouverture du conte- 
neur dans lequel elle est conditionnee une mousse bien 
epaisse et bien remanente, une boisson que Ton peut 
conserver a temperature ambiante pendant une annee 
et une boisson qui ne deborde pas lorsque le consom- 
mateur ouvre le conteneur et finalement une boisson 
que Ton peut aussi bien consommer froide que chaude. 
L'invention permet en outre de trouver une solution avec 
un emballage standard, sans chambre secondaire. 
[0004] La presente invention concerne un ensemble 
comprenant un conteneur et disposee dans ledit conte- 
neur une boisson prete a boire de longue conservation 
et sous pression, dans lequel la boisson est une boisson 
de base laitiere contenant entre 0,5 et 5 g/l de protoxyde 
d'azote ou de dioxyde de carbone et dans lequel le con- 
teneur a un espace de tete de 9 a 1 5 %, par rapport au 
volume total dudit conteneur, ledit espace etant sature 
en azote de maniere a avoir une pression relative com- 
prise entre 1 ,5 et 4 bar. 

[0005] On a constate que selon l'invention, la presen- 
ce d'azote dans I'espace de tete permet de maintenir la 
pression dans le conteneur et le protoxyde d'azote ou 
le dioxyde de carbone reste en solution au lieu de 
s'echapper dans I'espace de tete. On obtient une mous- 
se importante seulement dans les conditions definies ci- 
dessus de quantite de protoxyde d'azote ou de dioxyde 



de carbone dissous et de quantite d'azote dans I'espace 
de tete. On arrive au moment de verser le produit pret 
a boire a un volume de mousse compris entre 1 et 5 cm 
d'epaisseur. 

5 [0006] Le conteneur utilise selon Pinvention n'est pas 
critique : on peut prendre aussi bien un emballage me- 
tallique, qu'une bouteille. Dans les cas d'un emballage 
metailique, on envisage de preference une boTte en alu- 
minium avec un systeme d'ouverture facile connu dans 

10 j'etat de la technique. Dans le cas d'une bouteille, on 
prend de preference une bouteille en plastique, par 
exemple en polyester ou polyethylene terephtalate 
(PET). 

[0007] La boisson a base laitiere est choisie dans le 

15 groupe constitue par un lait diiue, un lait normal, un lait 
concentre, un lait additionne de cafe, un lait additionne 
d'aromes, un lait acidifie ou fermente. La boisson a base 
laitiere peut contenir de ia graisse lactique ou une autre 
graisse exogene, par exemple huile de palme, de colza, 

20 de soja ou un melange d'huiles et de graisse lactique. 
[0008] Par lait diiue dans la presente description on 
entend un lait contenant plus de 0,5 % de solides non 
gras, de preference entre 0,5 et 8,5 % de solides non 
gras. Par lait normal, on entend un lait classique du com- 

25 merce, par exemple ayant une teneur en solides non 
gras comprise entre 8,5 et 9 %. Par lait concentre, on 
entend un lait ayant une teneur superieure a 14 % en 
solides non gras, de preference une teneur comprise 
entre 1 4 et 20 % de solides non gras. Par lait additionne 

30 de cafe, on entend une base de lait a laquelle on a ajoute 
de la poudre de cafe instantane, par exemple entre 0,2 
et 4 g de poudre par litre de lait. Par lait additionne d'ard- 
mes, on entend une base lait avec un arome de fruit, 
comme I'arome de fraise, de framboise, ou tout autre 

35 type d'arome. Par lait acidifie ou fermente, on entend 
une base laitiere acidifiee a un pH compris entre 4,4 et 
3,5 par addition d'acide citrique, lactique, malique ou 
autres acides utilises communement dans I'industrie 
agro-alimentaire. Par lait fermente, on entend une base 

40 laitiere de type yaourt, kefir, et toute autre base laitiere 
fermentee par une ou plusieurs souches de lactoba- 
cilles ou bifidobacteries. 

[0009] La base laitiere contient en outre du sucre, des 
stabilisants (phosphate, citrate) et/ou epaississants si 

45 necessaires (hydrocolloides) , par exemple des pecti- 
nes dans le cas d'un lait acidifie ou fermente et des aro- 
mes tels que connus dans i'industrie alimentaire. 
[0010] La presente invention concerne en outre le 
procede de fabrication de I'ensemble comprenant le 

so conteneur et la boisson prete a boire, dans lequel on 
opere selon les etapes suivantes : 

on prepare la base laitiere ne melangeant tous les 
ingredients, 
55 - on pasteurise cette base laitiere, 

on injecte le protoxyde d'azote ou le dioxyde de car- 
bone dans la base laitiere, 

on effectue le remplissage de la base laitiere dans 
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le conteneur a un taux de rempiissage comprise en- 
tre 85 et 91 %, 

on injecte de I'azote liquide dans I'espace de tete, 
on ferme le conteneur et on sterilise. 

[001 1 ] La preparation de la base laitiere se fait par un 
melange de tous les constituants, a savoir le lait, le cafe 
si la boisson est aromatisee au cafe, les ardmes, le Su- 
cre, les stabilisants. Ce melange est ensuite pasteurise" 
par les moyens habituellement utilises dans Pindustrie 
laitiere, comme par exemple un echangeur a plaques 
ou tubulaire. On injecte ensuite le gaz dans la base lai- 
tiere, a savoir de preference le protoxyde d'azote pour 
un produit a pH neutre ou le dioxyde de carbone pour 
un produit acide. L'injection peut etre r6alis6e par injec- 
tion en ligne ou dans un reservoir de saturation. Les 
quantite de mousse les plus importantes sont obtenues 
avec des pressions dans le reservoir de saturation de 
I'ordre de 0,4 a 0,6 bar, ce qui correspond a une con- 
centration en protoxyde d'azote ou en dioxyde de car- 
bone comprise entre 0,5 et 5 g/l. Dans certains cas, il 
est possible d'obtenir une mousse plus importante avec 
des pressions encore plus elevees mais le produit n'of- 
fre pas une qualite optimale parce que la mousse gicte 
hors du conteneur et parce que la pression dans le con- 
teneur est si haute que le conteneur se deforme lors de 
la sterilisation. 

[0012] Le rempiissage des conteneurs, a savoir boT- 
tes metalliques, bouteille en polyester ou tout autre re- 
cipient supportant la pression, s'effectue avec des ma- 
chines de rempiissage utilisees generalement pour le 
rempiissage des boissons gazeuses . Le conteneur est 
rempli a entre 85 et 91 % afin de laisser un espace de 
tete permettant le developpement de la mousse. Une 
quantite comprise entre 0,1 et 0,3 g d'azote liquide (cor- 
respondant a un espace de tete d'environ 40 ml) est en- 
suite injectee dans I'espace de tete afin d'eviter que tout 
le gaz dissout s'echappe dans I'espace de tete et fasse 
ainsi perdre a la boisson sa propriete moussante. La 
quantite d'azote liquide permet d'obtenir une pression 
relative dans le conteneur comprise entre 1 ,5 et 4 bar. 
Le conteneur est ensuite ferme\ par exemple par sertis- 
sage. Le produit pret a boire est finalement sterilise, par 
exemple dans un sterilisateur a 116 °C pendant 12 mi- 
nutes. La sterilisation demande des contre-pressions 
relativement hautes par rapport a celles utilisees lors de 
la sterilisation des produits laitiers qui ne contiennent 
pas de gaz. La pression maximale enregistree dans les 
boltes est de 9 bar. 

[0013] La suite de la description est faite maintenant 
en relation avec les exemples. 

Exemple 1 

[0014] Une base laitiere aromatisee a la banane est 
composee de 8,5 % de solides non gras lactiques, 1,6 
% de graisse lactique, 4 % de sucre et des aromes de 
banane. Du protoxyde d'azote est injecte dans la base 



laitiere disposee dans u n reservoir de saturation , de ma- 
niere a atteindre dans ledit reservoir une pression de 
0 : 6 bar. La boisson est ensuite remplie dans une boTte 
en aluminium avec un espace de tete de 12 %. Une 

5 quantite d'azote liquide telle qu'une pression de 2,4 bar 
se developpe dans la boTte est injectee dans I'espace 
de tete. La boTte sertie est ensuite sterilisee. 
[0015] Au moment de la consommation, la boisson 
prete a boire genere une hauteur de mousse de 1 ,5 cm 

10 apres avoir ete versee dans un verre. 

Exemple 2 

[0016] On reprend exactement les conditions de 
15 rexemple 1 , mais dans ce cas, I'espace de tete n'est 
pas rempli d'azote liquide. La boisson prete a boire ne 
developpe pas de mousse. 

Exemple 3 

20 

[0017] On reprend a nouveau les conditions de 
t'exemple 1, mais dans ce cas on injecte une quantite 
moins elevde d'azote liquide, de maniere a avoir une 
pression totale dans la boTte de 1 ,3 bar. La boisson prete 
25 a boire ne genere qu'une hauteur de mousse de 0,5 cm, 
ce qui est insuffisant. 

Exemple 4 

30 [0018] On prepare une base laitiere aromatisee au 
cafe qui contient 4 % de solides non gras, 1 % de ca- 
semate, 1 % de graisse, 0,5 % de cafe en poudre et 4 
% de sucre. Cette base est stabilisee par des phospha- 
tes. Du protoxyde d'azote est injecte de la meme facon 

35 que dans I'exemple 1 . La boisson laitiere est ensuite 
remplie dans une boTte m6tallique en aluminium avec 
un espace de tete de 12 %. On injecte une quantite 
d'azote liquide dans I'espace de tete telle que la pres- 
sion finale est de 2,5 bar. Le produit final est sterilise en 

40 autoclave. Au moment de la consommation , ledit produit 
genere une mousse ayant une hauteur de 3,5 cm. II 
s'agit d'un cappuccino pret a boire qui mousse lors de 
I'ouverture de la boite. ,. 

45 Exemple 5 

[0019] On repete I'exemple 4 en injectant dans I'es- 
pace de tete une quantite d'azote liquide permettant 
d'avoir dans la boTte une pression finale de 1 bar. Le 
50 produit pret a boire ne genere qu'une hauteur de mous- 
se de 0,5 cm. 

Exemple 6 

55 [0020] On prepare une base laitiere contenant 1 ,8 % 
de solides non gras,9 % de sucre, 0,001 % d'alginate et 
on I'acidifie chimiquement ou on la fait fermenter. Le pH 
de la boisson est de 3,8. La boisson est pasteurisee et 
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comprise entre 85 et 91 %, 

on injecte de I'azote liquide dans I'espace de 

tete, 

on ferme le conteneur et on sterilise. 

5 

6. Procede selon ia revendication 5, caracterise en 
ce qu'on injecte du protoxyde d'azote ou du dioxyde 
de carbone de maniere a avoir dans la base laitiere 
une quantite de gaz comprise entre 0,5 et 5 g/l. 

10 

7. Procede selon Tune des revendications 5 ou 6, ca- 
racterise en ce qu'on injecte entre 0,1 et 0,3 g 
d'azote liquide pour un espace de tete d'environ 40 
ml. 

15 

Patentansp ruche 

1. Einheit, umfassend einen Behalter und ein in die- 
20 sem Behalter angeordnetes, unter Druck stehen- 
des trinkfertiges Getrank langer Haltbarkeit, wobei 
das Getrank ein Getrank auf Milchbasis ist, das 0,5 
bis 5 g/l Stickstoffoxid Oder Kohlendioxid enthalt, 
und der Behalter einen Kopfraum von 9% bis 15%, 
25 bezogen auf sein Gesamtvolumen, besitzt, der mit 
Stickstoff so gesattigt ist, daB ein relativer Druck 
zwischen 1 ,5 und 4 bar herrscht. 



on y injecte du dioxyde de carbone selon le meme pro- 
cede que dans Pexemple 1 . La pression dans le reser- 
voir est de 0,4 bar. La boisson est remplie dans des bot- 
tes metalliques. On injecte de I'azote liquide dans un 
espace de tete faisant 1 2 % du volume total, de maniere 
a ce que la pression dans la boite atteigne 3,5 bar. Les 
boltes sont finalement sterilisees dans un autoclave a 
85 °C pendant 15 minutes. Le produit final genere une 
mousse de 2 cm de hauteur apres ouverture. 

Exemple 7 

[0021] On reprend les memes conditions que dans 
I'exemple 6 avec une pression de 1 bar dans le reservoir 
de stockage. Le produit pret a boire gicle hors du con- 
teneur lors de I'ouverture. 



Revendications 

1. Ensemble comprenant un conteneur et disposee 
dans ledit conteneur une boisson prete a boire de 
longue conservation et sous pression, dans lequel 
la boisson est une boisson de base laitiere conte- 
nant entre 0,5 et 5 g/1 de protoxyde d'azote ou de 
dioxyde de carbone, et le conteneur a un espace 
de tete de 9 a 15 %, par rapport au volume total 
dudit conteneur, ledit espace etant sature en azote 
de maniere a avoir une pression relative comprise 
entre 1 ,5 et 4 bar. 

2. Ensemble selon ia revendication 1 , caracterise en 
ce que le conteneur est choisi dans le groupe cons- 
titue par un emballage metallique et une bouteille. 

3. Ensemble selon Tune des revendications 1 ou 2, ca- 
racterise en ce que la boisson de base laitiere est 
choisie dans le groupe constitue par un lait dilue, 
un lait normal, un lait concentre, un lait additionne 
de cafe, un lait additionne d'aromes, un lait acidifie 
ou fermente. 

4. Ensemble selon la revendication 3, caracterise en 
ce que la boisson de base laitiere contient en outre 
du sucre, des stabilisants, des epaississants et des 
aromes. 

5. Procede de fabrication de I'ensemble selon I'une 
quelconque des revendications 1 a 4, dans lequel 
on opere selon les etapes suivantes : 

on prepare la base laitiere ne melangeant tous 
les ingredients, 

on pasteurise cette base laitiere, 

on injecte le protoxyde d'azote ou le dioxyde de 

carbone dans la base laitiere, 

on effectue le remplissage de la base laitiere 

dans le conteneur a un taux de remplissage 



2. Einheit nach Anspruch 1 , dadurch gekennzeich- 
30 net, daB der Behalter aus der Gruppe ausgewahlt 

ist, die aus einer Metallverpackung und einer Fla- 
sche besteht. 

3. Einheit nach einem der Anspruche 1 Oder 2, da- 
35 durch gekennzeichnet, daB das Getrank auf 

Milchbasis aus der Gruppe ausgewahlt ist, die aus 
verdunnter Milch, normaler Milch, konzentrierter 
Milch, mit Kaffee versetzter Milch, mit Aromastoffen 
versetzter Milch, angesauerter oder fermentterter 
40 Milch besteht. 

4. Einheit nach Anspruch 3, dadurch gekennzeich- 
net, daB das Getrank auf Milchbasis auBerdem , 
Zucker, Stabilisatoren, Verdickungsmittel und Aro- 

45 mastoffe enthalt. 

5. Verfahren zur Herstellung der Einheit nach einem 
der Anspruche 1 bis 4, bei dem man in den folgen- 
den Schritten vorgeht: 



man stellt die Milchbasis her, indem alle Zuta- 
ten gemischt werden, 
man pasteurisiert diese Milchbasis, 
man spritzt in die M ilchbasis Stickstoffoxid oder 
55 Kohlendioxid ein, 

man fiillt die Milchbasis in den Behalter mit ei- 
nem Fullgrad von 85 bis 91% ein, 
man spritzt flussigen Stickstoff in den Kopfraum 
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ein, 

man verschlie(3t den Behalter und sterilisiert. 

6. Verfahren nach Anspruch 5, dadurch gekenn- 
zelchnet, daB man Stickstoffoxid Oder Kohlendi- 
oxid so einspritzt, daB man in der Milchbasis eine 
Gasmenge zwischen 0,5 und 5 g/l erhalt. 

7. Verfahren nach einem der Anspriiche 5 oder 6, da- 
durch gekennzeichnet, daB man zwischen 0,1 
und 0,3 g flussigen Stickstoff bei einem Kopfraum 
von etwa 40 ml einspritzt. 



Claims 

1. Assembly comprising a container and disposed in 
the said container a long-life ready-to-drink bever- 
age under pressure, wherein the beverage is a milk- 
based beverage containing between 0.5 and 5 g/l 
of nitrogen monoxide or carbon dioxide, and the 
container has a headspace of 9 to 15 % based on 
the total volume of the container, the said space be- 
ing saturated with nitrogen so as to have a relative 
pressure of between 1 .5 and 4 bar. 

2. Assembly according to claim 1 , characterized in 
that the container is chosen from the group consist- 
ing of a metal can and a bottle. 

3. Assembly according to either of claims 1 or 2, char- 
acterized in that the milk-based beverage is cho- 
sen from the group consisting of a diluted milk, a 
normal milk, a concentrated milk, a milk with the ad- 
dition of coffee, a milk with the addition of flavour- 
ings, an acidified milk or a fermented milk. 

4. Assembly according to claim 3, characterized in 
that the milk-based beverage additionally contains 
sugar, stabilisers, thickeners and flavourings. 

5. Method for producing the assembly according to 
any one of claims 1 to 4, wherein the following steps 
are carried out: 

the milk base is prepared by mixing all the in- 
gredients, 

this milk base is pasteurised, 

nitrogen monoxide or carbon dioxide is injected 
into the milk base, 

- the milk base is filled into the containers to a 
filling level of between 85 and 91 %, 

- liquid nitrogen is injected into the headspace, 



the container is closed and sterilised. 

6. Method according to claim 5, characterized in that 

nitrogen monoxide or carbon dioxide is injected so 
5 as to have a quantity of gas in the milk base of be- 
tween 0.5 and 5 g/l. 

7. Method according to either of claims 5 or 6, char- 
acterized in that between 0.1 and 0.3 g of liquid 

10 nitrogen is injected for a headspace of approximate- 
ly 40 ml. 
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